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ABSTRAK 
          Kentang (Solanum tuberosum) merupakan pangan berkarbohidrat 
tinggi dapat menggantikan bahan pangan berkarbohidrat lain. Kentang 
sebelum dikonsumsi diolah terlebih dahulu dengan cara baking, roasting 
dan frying.
 Fried potato strips (0,8 x 0,8 x 5 cm) yang digoreng pada suhu di 
atas 120°C akan membentuk akrilamida akibat adanya reaksi Maillard 
antara prekursor asam amino (asparagin) dan gula reduksi. Akrilamida 
yang terbentuk dapat direduksi dengan pre treatment blanching. Waktu 
dan suhu blanching serta suhu penggorengan mempengaruhi jumlah 
akrilamida yang terbentuk. 
Fried potato strips diblanching dengan 4 kombinasi perlakuan 
suhu-waktu (70°C selama 10 dan 20 menit; 90°C selama 5 dan 10 menit), 
dan digoreng pada suhu 150°C selama 6 menit dan 180°C selama 3 menit. 
Blanching dalam air panas mampu mereduksi akrilamida antara 76,80%-
82,23%. Potato strips yang diblanching pada suhu 70°C selama 20 menit 
paling efektif dalam mereduksi akrilamida yang terbentuk akibat 
penggorengan suhu 150°C (82,23%) dibandingkan selama 10 menit 
(77,93%). Pembentukan akrilamida akan semakin banyak dengan 
semakin meningkatnya suhu penggorengan, yaitu dari 150°C menjadi 
180°C. 
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